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Verlangen Sie Gratisprospekt sämtlicher

y Pfp» Künzle-Produkte.

Für feine
und ausgiebige
Saucen

FLEISCH-EXTRAKT

Gefüllte Wurstschüsselcheii. Zutaten: Acht Scheiben
Fleischwurst, an denen die Haut nicht verletzt sein darf, 25 g
Fett, 5—6 Eier oder Eipulver, 3 Löffel Milch, etwas Salz und
Butter. Das Fett erhitzt man und legt die Wurstscheiben hinein.
Sie bilden beim einseitigen Braten Schüsselchen, die man heiss
hält. Aus den Eiern, der Milch und dem Salz bereitet man ein
Rührei und füllt es in die Schüsselchen. Man richtet sie um
einen weich gekochten Blumenkohl an, den man entweder mit
einer weissen Sauce oder mit in Butter braun gerösteten Bröseln
übergiesst. Anstatt Blumenkohl kann man auch Kohlrabi nehmen.

/Vraes /är c//<?

lieber mit Aepfeln. Man braucht: 1 dicke Leberscheibe
(Kalbs- oder junge Rinderleber), etwas Pfeffer, Salz, 1 Apfel
1/2 Schalotte, Butter. In einer Omelettenpfanne lässt man ein
wenig Butter oder Fett unter Beifügung der Schalotte heiss
werden. Die Leber zieht man durch Mehl und bratet sie auf

ein seit Jahrzehnten bewährtes Einreibe-
mittel, das aus wärmenden Oeien und

Essenzen hergestellt ist.

Eine ergiebige Flasche zu Fr. 4.15.

Man achte auf die Originalpackung mit Bild

und Namenszug von Pfr. Künzle. Erhältlich
in Apotheken, wo nicht, direkt bei der

Kräuterpfarrer
Joh. Künzle ZSzersAG-

Zizers bei Chur

Pfr. Künzle's

Herkules,

beiden Seiten zirka 3 Minuten, dann würzt man sie mit Salz und

Pfeffer und legt sie auf einen heissen Teller. Während des Bra-
tens wird der Apfel geschält und in Scheiben geschnitten, die

man nun rasch in der Butter weich dämpft und auf die Leber
anrichtet. Wenn man Lust hat, kann man auch einige Zwiebel-
ringe mitdämpfen lassen.

Ilakkaroni mit Klössclien. Makkaroni werden in Salz-

wasser wie üblich weich gekocht. Zu den Klössen braucht man:
125 g gehacktes Fleisch, V2 in Wasser eingeweichtes und aus-

gedrücktes Weggli, V2 Ei, etwas Salz und Pfeffer und 1 Esslöffel
Paniermehl oder Mehl. Die Zutaten werden gut miteinandef
vermischt? zu runden Kugeln geformt und, während die Makka-
roni kochen, in folgender Sauce gekocht: 1 Esslöffel Mehl, 1 ge-

strichener Esslöffel Butter, K 1 Fleischbrühe, 1 gehäufter Ess-

löffei gehackte Petersilie und andere grüne Kräuter, etwas

Reibkäse und 1 Teelöffel Tomatenmark. Butter und Mehl werden
in einer Pfanne zusammen gerührt, mit Fleischbrühe abgelöscht
und die andern Zutaten beigefügt. Den Klössen kann man noch

1 Kaffeelöffel Kapern oder Sardellenpaste beifügen.

Hexenschuss und Rheuma,
aber auch Ischias, Rückenschmerzen,
Seitenstechen und „Muskelkater"
werden mit Erfolg behandelt durch

tüchtiges Einreiben mit

Verlangen 8ie Lratisprospekt sämtlicher

?ür ksins
und ÄULIisdiNS
Z^uc-sn

ki.xiLCN-xx'i'k^ic'r

nr^tsàiisseiâen. Zutaten: ^.ckt Lckeibsn
Lieisckwurst, an âenen âis Laut nickt verletzt sein âsrk, 23 A

xà, 3—6 Lier oâer Lipuiver, 3 Löffel Miick, etwas Ssi^ unâ
Lutter. Oas Lett srkit^t man unâ legt âis IVurstscksibsn kinsin.
Lis biiâsn keim einseitigen Lratsn Lcküsseicksn, à man ksiss
kâit. ^.us âsn Lisrn, âer Miick unâ âsm Sai^ bereitet man sin
Lükrsi unâ füllt es in âis Scküsssicksn. IVlan ricktet sie um
einen wsick gsbockten Liumsnkoki an, äsn man sntwsâer mit
einer wsisssn Laues oâer mit in Lutter braun gerösteten Lrössin
übsrgissst. Anstatt Liumsnboki kann man auck Koklrabi nekmsn.

M/' <//<?

I>eb«r mit Man brauckt: 1 âicbs Lebsrscksibs
(Kalbs- oâer zungs Rinâerisbsr), etwas Lkskter, Sai^, 1 ^.pkel
V- Scksiotts, Lutter. In einer Omslsttsnpfanne lässt man ein
wenig Lutter oâer Lett unter Beifügung âsr Lckslotte keisz
wsrâen. Ois Leber àkt man âurck Mski unâ bratet sis suk

sin seit labr^sbnien bsvobrtes ^inrsibe^
mitts!, clos aus vârmsnâsn Osisn unâ

^ZSSN^SN bsrgssisii! ist.

Lins srgisbigs LIascbs ?u lr. i.15.

/>/an ackte auf äie Originalpaclcung mit öil^
unä t^lamensziug von ?fr. l<ün?le. Erhältlich

Krsuterpisrrsr
jok. Xûnîls Tirers^

2i?sr» bei ckur

pfr. KünAle'l

^lerkulsî.

bsiâsn Leiten Ärba 3 Minuten, âsnn würxt man sie mit Lai? unâ

Lfsfksr unâ legt sis auf einen keissen Keiler. IVàkrenâ âes Lrs-
tens wirâ âsr ^.pfsi gssckàit unâ in Lckeibsn gescbniììsn, âiê

man nun rsscb in âsr Lutter wsick ââmpkì unâ au! âie Leben

snricbtet. IVsnn man Lust bat, kann man aucb einige Zwiebel-
rings mitkämpfen lassen.

tli»Iiî»i»i<dni mit lilttîtiselisii. Mabksroni wsrâen in Là
wssssr wie übiiek wsick gebockt. ?iu âsn Kiössen brsuckt insu:
123 g gskscktss Lisisbk, in IVssser singswsicktss unâ sus-

gsârûcbtes IVsggii, Vs Li, etwas Lalx unâ Lfsffsr unâ 1 Lssiökkel

Lsnisrmeki oâer Mski. Ois Zutaten wsrâsn gut mitsinsnâêt
vsrmisckt- ^u runâsn Kugeln geformt unâ, wâkrsnâ âie Makks-
roni bocken, in koigenâer Lsuce gebockt: 1 Lsslöffsi Mski, 1 Ze-

stricksner Lssiökfei Lutter, i Llsisckbrüke, 1 gekäufter Lss-

iöfksi gekacbts Lstsrsiiis unâ snâsrs grüne Krauter, stvss
Leibbäss unâ 1 ?seiökksi Lomatenmsrb. Lutter unâ iVlski werà
in einer Lfanns Zusammen gsrükrt, mit Llsisckbrüks sbgsiösckt
unâ âis anâsrn Zutaten beigefügt. Osn Kiössen bann man nocii
1 Ksffseiöffsi Kapern oâer Larâslienpasts beifügen.

^iexenzckuiz uncl kkeums,
ober aucb Isckias, ktücbenscknnerren,
Seitenstecken unâ „Muskelkater"
wsrâen mit Lrkaig bebonâsit âvrcb

tückttgss Linreibsn mit


	Neues für die Küche

